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Vitardet létt i jul

En jul utomlands blir aldrig det &ver-
dad av mat och dryck som hotar att drén-
ka alla stimningsvirden. S& séger Ria
Wigner i sin trevliga artikel om annor-
lunda julmat hirintill

Det kan bli en bade glad och stim-
ningsfull jul utan att mor och maka har
gnott med hemmagjord pastej, med syl-
tor, julkorv och storbak. Manga och fram-
forallt vara husmédrar har det jiktigt
nog dnda infér de korta juldagarna,

Skulle vi inte kunna ta det litet littare
med forberedelserna? Och i stéllet unna
oss en trivsam, avspand jul utan dverdad.

Om vi samtidigt skér ned det pdsande
julbordet en aning, som Ria foreslar, sa
kommer vi att kunna njuta dnnu mera av
julen. — Och inte minst efterat.

Det giller forresten inte bara maten.
Maste det nodvindigt vara nubbe t.ex.?
Varfor inte byta till vin i 4r?1 Fler och fler
gbr det. Utan att sakna den dyra spriten.

Vad Ni ska vilja? Det ger vi en hel del
aktuella forslag pa hir i "Jul-Vinkar”.

OPPET I JUL
Systembutikerna haller Gppet i
normal utstrickning utom pa jul-
afton och nyarsafton, da vi som
vanligt har stingt, samt pa tretton-
dagsafton, da vi stinger kl. 15.
TOMGLAS har systembutikerna
svart att ta emot under de bradaste
forsiljningsdagarna, framférallt ti-
den 16~30 december.

SYSTEMBOLAGET

NYA
SLOTTSVINER

Lagom till julférséljningen far systembu-
tikerna in flera trevliga nyheter i "hir-
tappade slott” (bordeauxviner med &r-
ging).

Ett av de nya mirkena dr Médoc-vinet
Chiteau Beau-Rivage (schatd’ ba ri-
va'sch) av drgang 1962. Ett blommigt,
ritt kraftigt vin med bade stridvhet och
en aning sdtma. Det dr kanske inte rik-
tigt, riktigt moget dnnu och tal alltsd att
lagra. Priset ar sa lagt som 7:75.

Helt moget dr ddremot 1960 Ch. L'Es-
cadre (schatd’ leskadr) en god, medelfyl-
lig Bordeaux Supérieur frin distriktet
Blaye. Kostar 8 kronor helbuteljen.

Och sé kan vi erbjuda nagra viner av
den fornamliga argdngen 1955 — som
tivlar med 1959 om att vara artiondets
bista och som stir pa toppen nu. Priser-
na ir forhallandevis mycket laga pa dessa
kvalitetsviner. Att fi tex. en 1955 Ch.
Lestage (schatd’ lesta'sch) frin Haut
Meédoc for endast 10 kronor ldr knappast
vara mdjligt ens i Frankrike i dag.

CHATEAU
BEAU-RIVAGE
HAGAT

Att fira jul utomlands riknas som en

tragedi for en hederlig svensk. Jag kan.

inte riktigt héilla med om det. Jag minns
flera stimningsrika jular bide under min
barndom och vuxentid di nagra tinda
ljus, en pinjegren och en ndgot tafatt av-
sjungen julsdng skapat fin julstimning.
Nér man ar langt borta fran hets och jul-
psykos star den svenska julen fram som
nagot stilla och fint, den far nagot av
gammaldags julkort Gver sig.

Jul utomlands blir heller aldrig det
overddd av mat och dryck som hotar
drinka alla stimningsvarden. For nagra
ar sedan fick jag i uppdrag att ordna en
improviserad julmiddag f&r skandinaver i
Italien. Menyn var kokt skinka, nykokt
potatis, tomat- och grénsallad, ost och
frukt och notter, dryckerna var vitt och
rott vin och hela kalaset kostade sex (1)
kronor per skaft. Alla var njda och ingen
blev dast.

Inspirerad av andra linders magrare
julfirande stkte jag redan for manga ar se-
dan banta ner mitt eget hushall. Jag slu-
tade laga leverpastej och sylta darfor att
det resulterade i att hela familjen (och
kanske jag sjilv ocksd) tyckte att man
maste dta "mors hemlagade julmat” an-
tingen man orkar eller ej. Jag inférde nya
traditioner istéllet.

P4 juldagens middagsbord sattes ingen

julmat fram alls. Da serverade jag istillet
champinjonsoppa (Fammarps helburk
ger 14 dl) med gratinerade ostsmorgasar.
Till efterratt: hjortronsylt och klenéter.
Med en flaska sherry till blev det en fest-
maltid,

Nu nir alla barnen utom ett har lamnat
tonédren har jag krympt julskinkan till ett
minimum och infért kalkon pa julafton.

Risgrynsgrioten, denna urstadiga rdtt
som ir den definitiva knicken for julma-
gen, har jag slopat. Tomten véntar sig
inget grotfat i hoghusen och vem tror
langre pa den ensamma mandelns magis-
ka kraft? Lutfisken far dominera julda-
gens lunchbord. Julkorv har premiér forst
pa annandagen. Restmiddag pa kalkonen
blir festmiddag pé tredjedagen. (Kalkon,
kokt ris + currysas dr ett forslag. )

Tio dagar fore jul sar jag smorgaskrasse
pé en grund av fuktad bomull i lerskélar.
Sen laddar jag upp med gronsaksférrad
for de butiksstingda dagarna. Artburkar
stdr pa parad i skafferiet jimte burkar
med skalade tomater och kokt paprika
och en stor skal citroner. Djupfrysta gron-
saker, broccoli, bladspenat och "ameri-
kansk blandning” fyller kylskapets frys-
fack. Ett rodkals- och ett vitkalshuvud
och ett kilo morétter tronar pa rotsaks-
hyllan. En stor skél med vitkalssallad sitts
fram vid alla méltider (recept sid 6).



Ria-vinkar:

VAD SAGS OM EN
ANNORLUNDA
JULMIDDAG?

En festlig salviadoftande kalkon som hu-
vudratt, tonfisksallad (recept sid 6) till
forritt och firsk ananas till efterratt.

Nu ér vi lite till mans nyborjare pa kal-
kon i vért land. Hiar kommer lite fakta:
En kalkon pa 4-5 kilo rédcker till 10-12
personer och en restmaltid blir det alla
ganger. (Nar detta skrives ar kalkonpri-
set 12:50 hos fagelhandlaren). Dessutom
drygar man ut kalkonen med en méttande
fyllning. Till kalkon dricker man vin, inte
dyr starksprit.

1 TV:s Hemmaprogram hade jag en de-

cemberdag for ndgra ir sedan bestk av.

kiksméstare Bertil Swanquist, som efter
manga ars amerikavistelse sannerligen vet
hur man tillagar kalkon. Han lirde mig
och tittarna hur en salviadoftande fyll-
ning skall smaka och gav tips pa lingon-
gelé som garnityr. Hans recept tar jag
fram varje jul numera.

Kalkonen, som #r firdigberedd fran
handlaren, saltas och peppras inuti och
utanpa, fylles med fyllningen (se recept)
och bindes ihop. Den "klds” in i al.folie
och sittes in i 175°varm ugn. Alfoliet gor
att man inte behover osa kalkonen, den
blir ocksé saftigare. Man beriknar cirka
50 min. per kilo. Préva som med annan fé-
gel med att sticka i laret, #r saften som
kommer ut farglés, dr fageln firdig. Vill
man sedan ha mera firg, tar man bort al.-
foliet och sitter in kalkonen i lite hogre
temperatur nagra minuter.

Kalkonen serveras med sin sky, med
stekt potatis eller potatismos, brysselkal
och lingongéle (recept sid 6).

Det hiander ibland att man far en ana-
nas till julklapp och undrar vad man skall
gora med den. Godast ér att skéra anana-
sen i skivor pa skirbride inne vid bordet
och servera den precis som den #r. Var
och en tar bort den harda stocken i mit-
ten och det skrovliga skalet omkring pa
sin skiva,
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Men méanga tycker att ananasen ar sur
naturell, vana som vi 4r vid burkanana-
sens sotma. Da kan man servera anana-
sen fylld med fruktsallad. Sdtt anana-
sen ritt upp och ner, skir av ett vil till-
taget "lock” och grépa ur innehillet. Det
gar bist med en bojd grapefruktkniv. Ta
bort stocken och blanda innehéllet med
fruktsallad. Fyll ananasen, sitt pa locket,
dekorera med frukt.

Nu maste jag sluta, Men forst onskar
jag en riktigt glad och god jul!
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SALVIADOFTANDE
FYLLNING

1 1. rostade vita brédtirningar

2 hg margarin el. smor

3/4 1. vatten

2 honsbuljongtirningar

1/2 kg hackad gul 16k

2 dl hackat rotselleri

1/2 1. hackade rda morétter

1/4 kg syrliga dpplen, skurna i tidrningar
kalkon- eller hénslever (el. en skiva kalv-
lever) skuren i tirningar

1/4 tsk koriander

2 1/2 tsk salvia

2 hg bacon eller rokt flisk i tirningar

Stek upp lok, dpple, selleri, mordtter och
lever tillsammans med bacon i margarinet
eller sméret. Tillsdtt kryddorna och salt,
Blanda i brédtirningarna. Rér ut buljong-
tarningarna i det sjudande vattnet. Till-
sitt buljongen. Lat detta svilla ett tag,
smaka av.

Rias recept fortsétter pa nista sida.




Ria-vinkar:

LINGONGELE

1 burk lingonsylt pa 800 gram
6 blad gelatin
1 stor apelsin

Los gelatinet i 1 1/2 dl kallt vatten. Lat
det std nigon minut och vdrm sedan i
vattenbad sa att det smilter. Riv skalet av
apelsinen, pressa ut saften och blanda ge-
latin, saft och skal med lingonsylten. Sla
upp blandningen i vattenskéljd form, lat
den stelna. Spola formen med varmt vat-
ten utanpd om gelén skall lossas ur for-
men.

TONFISKSALLAD

I smé portionsskalar eller buljongkoppar
ligger jag en sallad som jag lagat pa ton-
fisk (Tunan heter burken), sma fina &r-
ter, tomatklyftor och lite hackat bleksel-
leri och sé salladssasen som jag beskriver
hir nedan. Istéllet for blekselleri kan man
dta lite farsk fankal. (Har Ni atit forvalld
och gratinerad finkal forresten, det &r en
god vintergronsak.)

VITKALSSALLAD MED
CITRON

Strimla vitkal fint pa snedden eller riv
den. Hill éver féljande sds: 1 msk pres-
sad citronsaft blandas med 1 kryddmatt
salt och 3 msk olja och blandas vél. Nar
sdsen héllts 6ver vitkalen, vevar man nag-
ra tag med kryddkvarnen och blandar sal-
laden vil.

Visst kan man ta vindger, men citron ér
friskare och nyttigare samt vénligare mot
vinet. Samma sés gar till alla sallader.
Vinner av vitlok kan ta en aning vitloks-
salt i salladsskilen. En burk drter, minus
spadet, och tillsatt med lite finhackad 16k
overhdlld med denna sis ger en frisk
gronsak till allt sovel.

VAD DRICKER
VI TILL RIAS
KALKON?

Till Rias salviadoftande och frestande go-
da julkalkon viljer vi med fordel ett fyl-
ligt rodvin. Bourgogne, som &r runt i sma-
ken, passar sarskilt bra. (Det gér det for-
resten till annan julmat ocksa.)

Vinet i de bukiga flaskorna hér vl inte
till de allra billigaste. Légsta priset &r 6:75
for en helbutelj. Det kostar Méicon Rouge
(makd'ng ro’sch). Ett annat verkligt gott
vin dr Bourgogne Vieux (borgd'nnj vjd)
till 8:75. Finns i storre butiker ocksd pé
magnum, d v s dubbelflaska som rymmer
150 cl. i

Kven bland bourgognerna kan man fa
hirtappade argangsviner. Bl.a. 1963 Cha-
teau de Talancé (schatd’ do talangse'), ett
fylligt elegant beaujolaisvin till sdrskilt
formanligt pris, 7:75. 1 nagot hogre pris-
lage, 12:75, finns 1962 Savigny-Les-Beau-
ne (savinji’ le bdn), ett mjukt och moget
vin som kommer frén en liten idyllisk by
nidra Beaune, bourgognevinernas huvud-
stad.

Den som foredrar ett vin “som inte kos-
tar sa mycket” kan t.ex, vilja mellan det
portugisiska Déo, det spanska Rioja Tinto
och Vin Rouge d'Algérie (vd'ng ro'sch
dallscheri’), alla tre mycket bra till sitt
laga pris, 4:25-4:50.

Som alkoholfritt alternativ téreslar vi
Rotlack (ra'tlack), som kostar 4:15.

Vinkar om nyheter

Téanker Ni kopa hem ett vitt vin till jul?
Dié kan vi verkligen rekommendera det
nya moselvinet 1964 Piesporter Michels-
berg Riesling (pi'sparter mickelsbirk). Ett
mjukt halvtorrt vin med ungdomlig charm
och friskhet. For att vara ett naturvin ar
priset, 9:75, inget att séga om.

Vet Ni att det populéra roda apéritifvinet
Rosita har fatt en torrare variant i Carito?
Vinet #r vackert barrskogsgront till far-
gen och kostar liksom Rosita 11 kronor
helbuteljen. Bjuds dven med fordel som
long drink tillsammans med citron, is och
tonic water eller fruktsoda.

Tartan Nectar heter ett alldeles nytt till-
skott bland véira svenska likérer. Den har
whisky som bas och dr sétad med honung.
Buteljstorleken dr 37,5 cl och priset 17:50.
Tartan Nectar finns i alla systembutiker.

Har Ni sett den nya foldern i systembuti-
kerna "ABC om vin"? Den ger i ett nit-
skal allt om hur man far vinet att smaka
bést. Bl.a. far man veta att vinets gynn-
sammaste serveringstemperatur dr: Rida
viner _17—18°, vita och mousserande 8-
12°, starkviner ca 14° och apéritifer 6-8°.

Gott Nytt Ar .-

‘Aldrig pd hela aret séljer systembutiker-

na sd mycket champagne och andra mous-
serande drycker som till nyarsafton. Hir
ar nagra goda forslag:

Schloss Boosenburg (schlass bosenborg)
halvtorr, mousserande och alkoholfri. Ny
for i 4&r. Kommer fran Rhenomradet och
ir helt enkelt ett avalkoholiserat vin. Bra
sérskilt for den som ténker kdra bil hem.

' Pris 7:25

Knutstorp Sparkling, ett svenskt mousse-
rande fruktvin som &r férvillande likt im-
porterade druvviner i smaken. Finns bade
sot och torr. Pris 13:-

Couronne d'Or (kord'nn da’r) och Cou-
ronne d’Argent (kord'nn darscha'ng),’

torr resp. halvtorr champagne. Rekom-
menderas for finsmakaren. Pris 25:~




Det #r dyrt att ga till Systemet. Men det
blir mycket billigare om Ni véljer vin. Go-
dare och trevligare ocksa. Hér dr ndgra

God jul med Vin
—och billigare

férslag péa systeminkdp for en tia, for 25
kronor och for en femtilapp. Bestim sjilv
vad juldryckerna far kosta.

1/1 Vin Rouge d’Algérie (vi'ng ro’sch dall-
scheri’), rodvin
Aligoté (alligite’), torr vit bourgogne ..
eller

Egri bikavér (egri’ bikave'r), rodvin .. ..
Beyaz (bej'ass), halvtorrt vitt vin

1/1

1/1
1/1
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1/1 Cétes-du-Rhéne (kéatdyra'n), rédvin .. ..
1/1 1964 Chiteau Bonnet (schatid’ banne’)
halvtorr vit bordeaux
1/2 Dom Pedro, halvsét madeira
1/1 Weisslack (va'jslack), halvtorr vit alko-
holfri
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2/1 Mécon Rouge (makad'ng ro'sch), rod
DOIEOTEE . st i e
1/1 Reiler vom heissen Stein (ra’jler fam
ha'jsen stajn), halvtorr mosel ........
1/1 Tawny Port (tani part) ..............
1/1 Rosita, halvtorr réd apéritif, eller Carito,
torf, ptiol aperitl ..o i sesae
1/1 Rotlack (ra'tlack), halvtorr réd alkoholfri

SYSTEMBOLAGET
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